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تاریخ دریافت:12/13 1390 
تاریخ پذیرش:139//05/04 
چکیده 
شکلات شیری یکی از پرمصرف‌ترین شکلات‌هایی است که ترکیبات اصلی آن شامل پودرکاکائو شکر, کره‌کاکائو و پودر شیر خشک می‌باشد. هدف از تحقیق 
حاضر این است که با استفاده از پودر دانه بزرک به‌عنوان جایگزین پودر و کره‌کاکائو شکلاتی با میزان کالری پایین و همچنین به واسطه میزان بالای امگا-3 در 
پودر بزرک» شکلاتی غنی شده با خواص درمانی تولید شود. تیمارهای پژوهش شامل شاهد. ورس وم وم و وس به‌ترتیب با مقادیر صفره(20»16 310 و4 درصد 
پودر بزرک بودند که جایگزین کره و پودر کاکائو شیر خشک و شکر شدند. آزمایش‌های انجام شده شامل بررسی خواص فیزیکوشیمیایی (قند» چربی» اسیدیته. 
رطوبت» پراکسید. خاکستر. اندازه ذرات» ویسکوزیته ظاهری و سنجش میزان امگا3). بافت‌سنجی و حسی بودند. طبق نتایج بین تیمارهای مختلف از نظر میزان 
چربی» قند. اندازه ذرات ویسکوزیته ظاهری. مقدار نفوذپذیری» پذیرش دهانی» پذیرش بویایی. پذیرش بافت. صدای شکست. پذیرش رنگ و باقی مانده امگا 
اختلاف معنی‌دار مشاهده شد. در صورتی که در مقدار خاکستر پراکسید. اسیدیته و رطوبت این اختلاف معنی‌دار نبود. مطابق نتایج» تیمار ومآبه جهت دارا بودن 


امگا3 و همچنین مطلوبیت در ویژگی‌های بافتی و خواص حسی به‌عنوان تیمار برتر معرفی گردید. 


واژه‌های کلیدی: شکلات شیری پودر بزرک امگا3» خواص فیزیکوشیمیایی: 


مقدمه شیری و سفید تقسیم می‌شود که محتوا و میزان پودر کاکائو چربی 

کات اه علت کارا ترطف و بافت وه به فرد و ایجاد شکر و نیز میزان شیر افزوده به آن‌ها متفاوت است. اساس خواص 
حس لذت و آرامش پس از مصرف» طرفداران زیادی در همه گروه‌های فیزیولوژیکی شکلات بر مینای ترکیب فاز پیوسته چربی است که بر 
نی دارو/و ضرف ار دزسال ای اک رویدی روبق رفن فافعهامت؛ ویژگی‌هایی نظیر دمای مطلوب ذوب 37 درجه سلسیوس) و نیز حس 
شکلات عبارت اسب از مخلوط یکنولخت. و تيمة خامذ از قرات شکراو دهانی تاثیر دارد (2013 ,۲۵۵0065 شکلات شیری یک سیستم 
کاکائو (و مواد دیگر که بستگی به فرمولاسیون و نوع آن دارد) در فازی پیچیده رئولوژیکی بوده که شامل فاز جامد (پودر کاکائوه پودر شکر و 
پیوسته که به‌طور معمول شامل کره کاکائو می‌باشد. اين محصول پودر شیر خشک بدون چربی) منتشر در فاز پیوسته کره کاکائو می‌باشد. 
حاصل فرآیند کامل و صحیحی از مخلوط یک يا چند ماده اولیه همراه در فرمولاسیون این فرآورده. میزان پودر کاکائو نباید از درصد وزن 
با مفز دانه کاکائو است. از این مواد اولیه می‌توان به شکر یا" کل مواد کمتر باشد. پودر شیر خشک از ترکیبات بسیار مهم این شکلات 
شیزین کنفله‌هاع هار موز گرم وین قز ششک یی حهتتهها و بوده که به‌طور معمول در حدود 20 درصد در حالت شیر کامل و یا 
اسانس‌های مجاز خوراکی و نیز مفزه‌ای دنه‌های گیاهی اثباره ‏ " درصد بدین چربی است. این ترکیب بر ویز گی‌های حسی تولید ِِ 
کرد(2010 ,۸/0۵16۷2), شکلات علی‌رغم داشتن مقادیر بالای چربی توسط محصول نهایی. نحوه تولید و ویژگی‌های رئولوژیکی تاثیرگذار 


۱ ۰ 0[ است (2012 .۵1 ۶ 10760 همان گونه که گفته شد شکلات شا 
و شکر سهم قابل توجهی در تغذیه انسان از طریق تامین ۱ ۵ ۵ نع همان گونه 7 مل 


آنتیاکسینان‌ها و پلی‌فنول‌ها دارد. همچنین دارای مواد معدنی مفید سه ترکیب اساسی در مواد غذایی یعنی پروتئین» کربوهیدرات و چربی 


به خصوص پتاسیم» منیزیم» مس و آهن می‌باشد ( » مه ۱۷۲2929 همراه با مواد معدنی ضروری می‌باشد که با توجه به ویژگی‌های 


5 ,, در مرسوم‌ترین تقسیم بندی» شکلات به سه دسته, تلخ. ‏ فیزیکوشیمیایی آن می‌توان با افزودن برخی مواد. خاصیت عملگرا بودن 
1 و 2- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع (* - نویسنده مسئول: ۵6 متصصهته۷ باهز ۵) تطقا امعمعه :اتفصوط) 


وا باس واه رای دی ات 6 0 1022067/15 :10۵1 
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را در آن فعال کرد (2000 ,6061 غذاهای فراسودمند با منشا 
طبیعی دارای ظاهری مشابه با غذاهای متداول هستند که افزون بر 
ارزش تغذیه‌ای پایه» دست کم دارای یک خاصیت فیزیولوژیک مشخص 
و به اثبات رسیده در زمینه ارتقا سلامت و پیشگیری‌کننده يا 
کاهش‌دهنده بیماری هستند که می‌توانند توسط افزودن ترکیب سلامت 
بخش» حذف ترکیب مضر و یا تغییر و اصلاح در یک یا چندین ترکیب 
از ماده غذایی به‌دست آیند (2007 ,نت اسیدهای چرب امگا-3 
اسیدهای چرب اشباع نشده با یک پیوند دوگانه (/-0) در سومین اتم 
کربن از انتهای زنجیره کربن هستند. اولین عضو خانواده امگا -3» اسید 
آلفالینوللیک می‌باشد که در بدن انسان ساخته نمی‌شود از این رو به آن 
اسیدچرب ضروری گفته می‌شود و نقش بسیار مهمی در بسیاری از 
واکنش‌های فیزیولوژیکی بدن انسان دارد و به‌عنوان یک ضرورت در 
رژیم غذایی به حساب می‌اید. طبق بررسی‌های به‌عمل آمده. روغن 
ماهی مهم‌ترین منبع امگا 3 محسوب می‌شود اما کمبود منابع ماهی, 
مدت زمان ماندگاری کوتاه بو و طعم نامطلوب. آلودگی و مهم‌تر از 
همه آلودگی ماهی‌ها به فلزات سنگین مانند جیوه و سرب باعث شده 
تا امروزه بیشتر از منابع گیاهی برای تامین این ماده استفاده شود که در 
این میان بزرک دارای بالاترین میزان اسید چرب آلفا لینولنیک (حدوطلک 
درصد) می‌باشد (2012 واه ۵ سا بزرک ۱ 
مس وه‌ن) گیاهی است که دو محصول مهم آن یعنی فیبر 
خاضا دا برک‌هارو شاف متیر نله رن فاعته فیمایت: ار سالیان 
گذشته دانه بزرک جهت استخراج روغن خوراکی مورد استفاده 
قرارگرفته است. ترکیبات دانه بزرک عبارت از پروتئین 18 - 2درصد. 
کربوهیدرات 30-23 درصد و خاکستر بین 3 الیظ درصد بوده و واریته 
روغنی این دانه دارای 35 الی 46 درصد روغن می‌باشد ( 6 طعمن5 
5 ,0 6 27101 :2013 ,.م)؛ دانه بزرک بیشتر از هر دانه روغنی» 
در تولید غذاهای فراسودمند مورد استفاده قرار می‌گیرد زیرا حاوی 
اسیدهای آمينةٌ ضروری آرژینین» هیستیدین» گلوتامین و سیستئین بوده 
که دارای فیتواستروژن است و تولید استروژن گیاهی می‌کند و در همین 
راستا حامل ترکیبات فنولی است که خاصیت ضدسرطانی دارد. قابل 
توجه این که اسیدهای چرب غالب در این روغن» اسید پالمیتیک 6 
درصنه. آسید. استاریک 22 درضده اسید آویک: ط1درضد: اسید 
لینولئیک 13 درصد و آلفا لینولنیک اسید 20 درصد می‌باشند. اگرچه 
واضح است که محتوای روغن و ترکیب اسیدهای‌چرب غالب. با توجه 
به واریته» سازگاری گیاه به فصل رشد و همچنین اثرات زیست محیطی 
متغیر است (2006 ,.01 61 6210912). حسن‌زاده و همکاران 135 در 
تحقیقی خواص فیزیکوشیمیایی روغن دانه بزرک و اکسیداسیون آن را 
در شرایط انجماد و در روزهای صفر» هفت» سی» شصت و نود مورد 
بررسی قرار دادند. طبق نتایج مقدار عدد پراکسید در هفت روز اول 
نگهداری به مقدار 93 درصد افزایش نشان داد که اختلاف بین تیمارها 
معنی‌دار بود. اما پس از روز هفتم تغییرات عدد پراکسید در بین تیمارها 


معنی‌دار نبود و مقدار آن در حد استاندارد گزارش گردید (حسن‌زاده و 
همکاران, 13). نمازی و همکاران 1390) در تحقیقی پیرامون 
امکان فرمولاسیون روغن فراسودمند از امگا -3 و امگا-6 با استفاده از 
دانه‌های بزرک و گلرنگ به این نتیجه رسیدند که نگهداری روغن مورد 
نظر در فریزر موجب باقی‌ماندن عدد پراکسید در محدوده استاندارد 
می‌شود (نمازی و همکاران» 1390 0 و همکاران (2012) در 
تحقیقی تاثیر پالایش کره‌کاکائو را بر کیفیت شکلات شیری مورد 
بررسی قرار دادند. در این تحقیق تاثیر مقادیر مختلف اسیدهای چرب 
بر روی خواص رئولوژیکی و ویژگی‌های ماکروسکوپی شکلات شیری 
مورد بررسی قرار گرفت. طبق نتایج» با اعمال بخار 220 درجه 
سلسیوس» وضعیت بافت و نیز کیفیت شکلات بهبود یافت ( 16:04 
2 ,۵ #), همان گونه که گفته شد بیش از صد سال است که در 
بیشتر کشورها شکلات به دلیل ارزش تغذیه‌ای بالا و طعم مطلوب. 
یکی از پرطرفدارترین مواد غذایی محسوب می‌شود. از سوی دیگر با 
توجه به کم بودن میزان اسیدهای چرب ضروری و آنتی‌اکسیدان در 
رژیم غذایی روزانه» نیاز به جبران آن با مصرف غذاهای حاوی این 
ترکیبات احساس می‌شود. حال با توجه به موارد ذکر شده در مورد گیاه 
بزرک و روغن حاصل از آن و با در نظر گرفتن اين نکته که ایران 
کشوری با شرایط بهینه جهت تولید دانه‌های روغنی حاوی امگا- 3 
(بهخصوص بزرک) می‌باشد» در این پژوهش امکان تولید شکلات 
شیری فراسودمند حاوی اسید چرب امگا-3 از طریق این منبع گیاهی 
مورد بررسی قرارگرفت. 


مواد و روش‌ها 

در تحقیق حاضر مواد اولیه مورد نیاز به‌منظور تهیه شکلات شیری 
شامل پودر و کره کاکائو (2تمصصتالش ترکیه)؛ پودر شکر از شرکت 
کشت و صنعت فارابی (ایران» پودر شیر خشک بدون چربی از شرکت 
ایران کازئینات (ایران» وانیل (3627 تام چین)» آنتی‌اکسیدان 
(شیمی‌دارو, ایران) و دانه بزرک واریته ایرانی (پاکان بذر, ایران) تهیه 
گردیدند. 

روش تهیه شکلات شیری فراسودمند 

دانه‌های بزرک با آسیاب خانگی خرد و سپس توسط سرندی با مش 
2 میلی‌متر» پوسته از دانه‌های خرد شده جدا شد. به‌طور کلی برای هر 
تیمار 100 گرمی»100 گرم پودر کاکائو400 گرم پودر شکر.4 گرم پودر 
شیر خشک بدون چربی, 3 گرم کره‌کاکائو وانیل. لسیتین و 
آنتی‌اکسیدان (مقدار دقیق آنتی‌اکسیدان 200 میلی‌گرم بود) جمعا 4 
گرم در نظر گرفته‌شد (نمونه شاهد). در ادامه, دیگر تیمارهای تحقیق 
بر اساس جدول 1 تهیه شدند. به‌منظور تهیه شکلات‌ها ابتدا پودر کاکائو 
و کره ذوب شده کاکاتو وارد دستگاه بالمیل (استیل تهران, ایران) شده 
۲ به مدت (3 دقیقه چرخانده شدند. پودر شکر و پودر شیر خشک بدون 


چربی به همراه وانیل و نمک به دستگاه اضافه و به مدت 1 ساعت 
خمیر شکلات در دستگاه همزده شد. مقدار یک سوم لسیتین به خمیر 
شکلات اضافه و مجددا به مدت 1 ساعت» خمیر مخلوط گردید. در ادامه 
یک سوم دیگر لسیتین به شکلات افزوده و1 ساعت مخلوط کردن 
ادامه پیدا کرد سرانجام یک سوم آخر لسیتین نیز افزوده شد ۳ ساعت 
دیگر عمل مخلوط کردن ادامه یافت. مخزن بالمیل از جنس فولاد 
ضدزنگ و ضدسایش دو جداره بود که آب گرم بین دو دیواره جریان 
داشت و دارای 25 کیلوگرم ساچمه با قطر9 میلی‌متر بود. این دستگاه 
برای شکللات شیری» روی دمای 4۵ درجه سلسیوس تنظیم شد و عمل 
کاهش اندازه ذرات و ورز دادن با همزنی که سرعت دورانی آن 1000 
دور در دقيقه بوده در مدت زمانی مشخص انجام پذیرفت. پس از تخلیه 
شکلات از دستگاه بالمیل» فرآیند مشروط سازی دمایی نمونه‌ها 
به‌صورت دستی انجام شد. بدین منظور دمای نمونه‌ها به (۷ درجه 
سلسیوس رسانده‌شد و سپس تا دمای 3 درجه سلسیوس خنک شدند 
آن‌گاه به مدت طل دقیقه دمای نمونه‌ها از درجه سلسیوس به 28/5 
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قالب‌هایی از جنس پلی‌کربنات که جهت سهولت خروج شکلات به 
مدت 10 دقیقه درون آون گرم شده بودند. در ادامه نمونه‌های شکلات 
درون قالب‌ها ريخته و به‌منظور شبیه شدن به شرایط صنعتی» درون 
توئل خنک‌کننده خط تولید قرار داده شدند. پس از خروج از تونل 
خنک‌کن» شکلات‌ها از درون قالب جدا و درون ظروف در بسته 
نگهداری شدند. از هر تیمار 100 گرمی, 12 شکلات9 گرمی‌آماده شد. 
تمام نمونه‌ها تا زمان انجام آزمایش‌ها در دمای4 درجه سلسیوس درون 
یخچال نگهداری شدند. آزمون‌های شیمیایی تمام تیمارها به‌صورت 
دوره‌ای» هر ماه یک بار و به مدت4 ماه انجام پذیرفتند اما آزمون‌های 
فیزیکی. حسی و سنجش باقی مانده امگا-3 در انتهای ماه چهارم 
انحام شدند. قابل توجه این که نمونه‌های شکلات در شرکت کیان 
شکلات کیمیا تهیه گردیدند. آزمون‌های فیزیکوشیمیایی در آزمایشگاه 
این شرکت اما آزمایش‌های بافت‌سنجی در مرکز تحقیقات کشاورزی 
کرج انجام پذیرفت. همچنین آزمون کروماتوگرافی گازی برای سنجش 
باقی‌مانده امگا 3 در آزمایشگاه مرکزی دانشکده کشاورزی دانشگاه 


درجه سلسیوس رسانده شد و نمونه‌ها (10 دقیقه در اين دما نگه داشته تهران انجام شد. 
شدند (2000 ,601601), سرانجام 1000 گرم شکلات قالب‌گیری شد. 
جدول 1 - تیمارهای تحقیق 
نمونه شکر پودر کاکانو کره کاکائو شیر خشک بدون چربی وانیل سیتین و آنتی‌اکسیدان . بزرک 
شاهد(0) . 44 درصد ۶ درصد 6 درصد 34 درصد ۴ درصد ۴ درصد (فقط لسیتین) ) درصد 
1,10 درصد 6 درصد 6 درصد 12/2درصد 1 درصد 2 درصد 6 درصد 
120 2 درصد 2 درصد 5 درصد 2 درصد 1 درصد 2 درصد 0 درصد 
130 2 درصد 6درصد 2 /22درصد 4 درصد 1 درصد 2 درصد نگ درصد 
1۸0 2 درصد درصد 21 درصد 6 درصد 1 درصد 2 درصد :4 درصد 


اندازه‌گیری برخی از ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی شکلات 
شیری فراسودمند 

در این پژوهش میزان رطوبت مطابق استاندارد ۸0۸ به 
شمارط16 -977 به روش کارل فیشر چربی مطابق استاندارد ۸۵0۸ 
به شماره 5 903 به روش سوکسله» خاکستر مطابق استاندارد 
۷ به شماره ظ) 92 عدد پراکسید مطابق استاندارد ۸۵0۸ 
به شماره 8-53 0 اسیدیته مطابق استاندارد ۸۸0۸۵۲ به شماره 04 
3-3 میزان قند (ساکارز) به روش لین‌آینون و مطابق استاندارد ملی 
ایران به شماره 9 اندازه گیری شدند / :2005 ,و0۲0۱ 
4 ۸000۲000 


اندازه‌گیری میزان گرانروی ظاهری 

این ویژگی با استفاده از دستگاه ویسکومتر (۷۲۷12 اسپانیا) 
اندازه‌گیری شد. ابتدا شکلات‌ها در دمای 3 درجه سلسیوس به صورت 
ذوب شده به مدت 10 دقیقه هم زده‌شدند و سپس همگن گردیدند. 


آن‌گاه بشری(1۳0 میلی‌لیتری پر از شکلات شد و محور گردان دستگاه 
جهت سنجش گرانروی در آن قرار داده شد عدد روی نمایشگر دستگاه 
نشان‌دهنده گرانروی ظاهری نمونه‌ها بود (2010 ,۸1021۷2). 


تعیین اندازه ذرات 

اندازه ذرات با استفاده از دستگاه زتاسایزر (1۷۲۲]۳۲00 زاپن) 
تعیین گردید. ابتدا گرم شکلات مذاب انتخاب و در دمای 3 درجه 
سلسیوس نگهداری شد. پس از کالیبره کردن دستگاه پیچ تنظیم حدود 
2 سانتی‌متر باز و نمونه‌ها روی میله پیچ تنظیم ريخته شدند در ادامه 
بستن پیج تنظیم آغاز شد و هر زمان که پیج تنظیم نچرخید. عمل بستن 
متوقف و اندازه مشخص شده بر روی نشانگر دیجیتال به‌عنوان اندازه 
ذرات بر حسب میکرومتر یادداشت شد (2004 ,005زه0صه), 


سختی نمونه‌های شکلات به روش‌های مختلف با دستگاه 
بافت‌سنج اندازه‌گیری می‌شود. در این پژوهش از روش اندازه‌گیری 
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میزان نفوذ استفاده شد که نشانگر سختی مربوط به گاز زدن شکلات 
است. برای این منظور از دستگاه بافت‌سنج (۴51>5 /10عتاعمدم 
انگلستان) استفاده گردید. ابتدا قطعات شکلات به ابعام10002006 
میلی‌متر آماده و سپس به مدت 6 ساعت در انکوباتور یخچال‌دار 
(1001 ۳۳6۵0-۲۷۳۴) در دمای 20 درجه سلسیوس نگهداری 
شدند. در این آزمون از پروب شماره1/0» سرعت نفوذ/1 میلی‌متر در 
انیه و عمق نفوذ6 میلی‌متر استفاده شد. حداکثر نیروی اندازه‌گیری 
شده به‌عنوان شاخص سختی گزارش گردید ( ,۵ ۶ «علدمک۸ 
08 


تعیین مقدار امکا3 

جهت تعیین ترکیب اسیدهای چرب روغن دانه بزرک از دستگاه 
گازکروماتوگرافی مدل (6890۸ ۸۵11606 با ستون مویین (8۳(670) 
به طول ( متر و دستگاه آشکارساز (201۳ استفاده شد. همچنین از 
گاز هلیوم با درصد خلوص 769/999 و با سرعت جریان 01/9 
به‌عنوان گاز کامل استفاده‌گردید. دمای ستون )190 (برنامه دمایی: 
60 به مدت 6 دقیقه. با سرعت حنص 40 به دمای »160 
رسانده شد و در این دما به مدت 10 دقيقه باقی‌ماند و بعد با سرعت 
حنصل 20 به دمای 900 رسانده شد و در این دما به مدت 16 
دقیقه باقی‌ماند)؛ دمای محل تزریق 24600 دمای آشکارساز )200 


و میزان تزریق ۷2) میکرولیتر در نظر گرفته شده بود ( 02160۷۵ 
8 ,.م), 

آزمون‌های حسی 

در آزمون حسی, از روش هدونیک3 نقطه‌ای استفاده شد هدف از 
انجام اين آزمون» بررسی پذیرش حسی نمونه‌ها توسط ارزیابان آموزش 
دیده بود صفت‌های مورد نظر توسط ارزياب‌ها از یک (بد) تا پنج (عالی) 
امتیازدهی شدند (2010 ,۸10210/2). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور تجزیه وتحلیل داده‌های حاصل از تحقیق» از آزمایش 
فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی استفاده شد و مقایسه میانگین‌ها 
توسط آزمون چند دامنه‌ای دانکن, در سطح احتمال(/29) و با استفاده 
از نرم افزار ٩۳55‏ نسخه 4 و رسم نمودارها توسط نره‌افزاز ۴6۵1 
انجام پذیرفت. 


نتایج اندازه‌گیری مقدار چربی در نمونه‌های شکلات شیری 
فراسودمند 

با توجه به جدول مقایسه میانگین 2 بیشترین مقدار چربی معادل 
0 درصد در تیمار 40] و در ماه اول اما کمترین مقدار آن معادل 
3204 درصد در تیمار شاهد و در همان ماه مشاهده گردید. 


جدول 2 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیماو زمان) بر مقدار چربی نمونه‌های شکلات شیری 0۵) 


زمان (ماه) 
تیمار اول سوم چهارم 
110 ۲ ۰.1۷13 ۰ 006 3192 . 012 3۷262 .۰ 002 3۷202 
120 ۴ 23/89 + 35/9 ۶ + 32/9 .۰ ۰ 106 + 35/9 
130 ۵ 20/132 13 10 30/142 .۰.۰ 008 30/102 
1۹40 0 +3915 .۰ 005۲ 39092 ۰۰ 017 39082 .۰ 020 + 39/15 
شاهد 6 + 3/0 ۰.۰ 00۳ + 7/14 ۰ ۰ 0/02 + 37/0 .016*۰۰ + ۷/12 


هر یک از داده‌ها بیانگر میانگین سه تکرارط انحراف استاندارد مربوطه می‌باشند. 
میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمالط درصدء اختلاف معنی‌دار ندارند. 


بر اساس استاندارد شکلات ايران و نیز کدکس شکلات حداقل 
مقدار چربی شکلات شیری می‌بایست 22 درصد باشد. در مقایسه بین 
نمونه شاهد با تیمار 1.10 افزايش چربی نزدیک به ۲2) درصد مشاهده 
گردید که علت آن جایگزینی اندک بزرک با کر شکر و پودر بود. در 
مورد تیمار 120 اين افزايش نسبت به نمونه شاهد بیش از 1/9 درصد 
بود. در همین راستا با افزایش مقدار پودر بزرک و افزایش میزان چربی 
جایگزینی 44درصد پودر بزرک حاوی روغن است) نسبت به پودر 
کاکائو و شکر. این افزايش طبیعی به نظر می‌رسد. در ادامه در تیمارهای 
0 و 140 این تفاوت به ترتیب به 2 و 4درصد رسید که نشان از 
جایگزینی بیشتر چربی دانه بزرک به‌جای شکر و پودر داشت. البته این 


افزایش بر روانی و طعم شکلات‌ها تاثیر مثبت نداشت و از میزان 
محبوبیت آن‌ها کاست. 


نتایج اندازه‌گیری مقدار قند (ساکارز) در نمونه‌های شکلات 
شیری فراسودمند 

طبق جدول 3 بیشترین مقدار قند معادل 3994 درصد در تیمار 
شاهد و در ماه چهارم اما کمترین مقدار آن معادل 2۷00 درصد در 
تیمار 140 و در ماه دوم مشاهده گردید. 

مطابق تحقیقات انجام شده مقدار کربوهیدرات دانه بزرک بسته 
به نوع نژاد آن» بین 23 تالک درصد گزارش شده است اما مقدار قند 


این دانه تقریبا صفر است لذا با افزایش پودر بزرک کاهش مقدار قند 
تیمارها طبیعی به نظرمی رسد ( ,۵ 6 طعط1 :2015 ,.۵1 6 >2 
۹0۳022 .(2013 و همکاران (2013) نیز در تحقیقات خود به 
نتایج مشابهی دست یافتند (2013 ,.21 64 6010-06702 


نتایج اندازه‌گیری مقدار خاکستر در نمونه‌های شکلات 
شیری فراسودمند 

مطابق جدول مقایسه میانگین 4 بیشترین مقدار خاکستر معادل 
8 درصد در تیمار 1,10 و در ماه اول اما کمترین مقدار آن معادل 
7 درصد در تیمار 130 و در ماه چهارم مشاهده گردید. مطابق 
استاندارد ایران حداقل میزان خاکستر در شکلات شیری [ درصد 
می‌باشد (2004 ,5ا۸0۵0۳0). همچنین با توجه به جدول 
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امکان‌سنجی تولید شکلات شیری حاوی پودر بزرک و بررسی .- 


مقایسه میانگین 4 تاثیر متقابل تیمار و زمان بر مقدار خاکستر 
نمونه‌ها معنی‌دار نبود (0۲)8<ج). البته باید توجه داشت که 
پروتئین (حدود22 درصد) و پودر دانه بزرک (حدود22 درصد) که 
جایگزین پودر کاکائو و شکر گردید سبب شد تا تغییرات بسیار 
جزئی در مقدار خاکستر پدید آید. 


نتایج اندازه گیری مقدار پراکسید 

طبق جدول مقایسه میانگین 3 بیشترین مقدار پراکسید معادل 
2 درصد در تیمار 40] و در ماه چهارم اما کمترین مقدار آن 
معادل 141) درصد در تیمار شاهد و در ماه اول مشاهده گردید. 


جدول 3- نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیماوا زمان) بر مقدار قند نمونه‌های شکلات شیری 0) 


زمان (ماه) 
تیمار اول دوم سوم چهارم 
110 10 3/9 4 4 32/81 0۵ 2 32/9 2 3۳/95 
۳ 0 + :ام ع) + 32/4 ۳ + 32/4 2 تام 
1130 ۳ + 2۶/0 4 2۶/72 18 2 :2۶ ج 2 2۶/۸4 
10 2 212 06 2 24/0 2 2412 جب > (220 
شاهد ۳ + 3۳/86 ۶ 2 :3/9 1 2 3/9 2 31/94 


جدول 4 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیماوا زمان) بر مقدار خاکستر نمونه‌های شکلات شیری 09) 


هرریک از دادهها پیانگر میانگین سه تکار اتسراف استانناود /مربوطه مي باشتد 


زمان (ماه) 
تیمار اول دوم سوم چهارم 
110 +01۵ 0۳19-000 ۷180-002 ۰۰ 0۷1/9۰0۵00۲ 
0 0181008 .۰۰ 01602000۲ .۰ 0180206001۲ ۰۰ 00282400۵۸ 
130 9-0-3 018-00 ۰.0 ۰ 0۷19-000۲ 
140 0180-002 0181-00 / ۰ ۰ 0180-000۲ 
شاهد )و 01520/002 ۳ .۰ 181+0/001/) 


جدول 5 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیمایا زمان) بر مقدار پراکسید نمونه‌های شکلات شیری 09) 


غر یک از داده‌ها بیانگر میانگین سه فکرار ‏ اتجراف استاندارد مربوطه می‌باشتند 


زمان (ماه) 
تیمار اول دوم سوم چهارم 
1,10 0۱۳2/2 0۳2/2 1540/02 ) 
۵ 0156-002 0۲1۳56۲۵2 ۵ 0159-02 
130 /0۱602 ۱62/0 16120/0۳2 
0169002 0169-02 ۰.02 ۷172۸002 
شاهد ۰ ۰ 14120/022 1422/0۳2۳ 1422/2 ۰ 1420/02 


خر یک فادها تیانگر میانگین نبه تکرارت آتحراف افتعانارد مربوطه مي اهنت 
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تغییرات مقدار پراکسید تیمارها با توجه به حضور روغن‌های 
حساسی مانند روغن بزرک در فرمولاسیون معنی‌دار نبود (0<)005) 
مطابق جدول مقایسه میانگین 3 و با توجه به نگهداری نمونه‌ها در 
تخل وتاستفاده از اسان بین شاهد وتیتارهای تلف و 
حتی در زمان‌های متفاوت اختلاف معنی‌دار از نظر مقدار پراکسید 
مشاهده نشد8)) <0).گرچه همان تغیبرات اندک موجب اکسید شدن 
امگا -3 در برخی تیمارها گردید. 362 و همکاران (2012) در تحقیقات 
خود بیان داشتند که نگهداری نمونه‌ها در دمای نزدیک به صفر درجه 
سلسیوس می‌تواند مانع اکسید شد و عدم افزايش عدد پراکسید نمونه‌ها 
شود. 


نتایج اندازه گیری مقدار اسیدیته 

مطابق جدول مقایسه میانگین 0 بیشترین مقدار پراکسید معادل 
34 درصد در تیمار 120 و 130 و در ماه چهارم اما کمترین مقدار 
آن معادل 1/360 درصد در تیمار شاهد و در ماه سوم مشاهده گردید. 

اسیدیته روغن موجود در پودر بزرک 2() درصد اندازه‌گیری شد که 
با توجه به کم بودن اين مقدا تغییرات معنی‌داری طی دوره نگهداری 
بین مقدار اسیدیته تیمارها مشاهده نشد. نمازی و همکاران 1390) در 
تحقیقی پیرامون امکان فرمولاسیون روغن فراسودمند از امگا 2 و 
امگا 6 با استفاده از دانه‌های بزرک و گلرنگ به این نتیجه رسیدند که 


نگهداری روغن مورد نظر در فریزر موجب باقی‌ماندن عدد پراکسید در 
محدوده استاندارد می‌شود (نمازی و همکاران» 1390). 


نتایج اندازه‌گیری مقدار رطوبت 

نظر به جدول مقایسه میانگین 7 بیشترین مقدار رطوبت معادل 
1 درصد در تیمار 40]و در ماه چهارم اما کمترین مقدار آن معادل 
3 درصد در تیمار شاهد و در ماه اول مشاهده گردید. 

به‌طور کلی وجود رطوبت در شکلات سبب ایجاد لکه‌هایی 
کمرنگ‌تر (بلوم) بر روی آن می‌شود و از فاکتورهایی است که بر رشد 
میکروارگانیسم‌ها تاثیرگذار است. همچنین پایداری اکسیناتیو از 
مهم‌ترین پارامترهایی است که با افزايش رطوبت از مقدار آن کاسته 
می‌شود و احتمال اکسیداسیون افزايش می‌یابد. مطابتق جدول 7 مقدار 
رطوبت نمونه‌های حاوی سطوح مختلف روغن بزرک به دلیل وجود فیبر 
در ساختار پودر بزرک افزایش یافت اما اين اختلاف بین تیمارها و در 
مقایسه با نمونه شاهد معنی‌دار نبود. علت اصلی نتیجه حاصل را می‌توان 
به شرایط صحیح نگهداری نمونه‌ها نسبت داد. بسته‌بندی و نگهداری 
صحیح در محیط خشک و خنک از مناسب‌ترین روش‌ها جهت 
جلوگیری از ورود رطوبت احتمالی به درون شکلات است. ۸۲0216۷72 
0 در تحقیقات خود جهت حفظ کیفیت شکلات و جلوگیری از 
نفوذ رطوبت به درون آن‌ها» بسته‌بندی با مواد پلی‌اتیلنی را پیشنهاد 
نمودند 


جدول 6 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیماگا زمان) بر مقدار اسیدیته نمونه‌های شکلات شیری (0) 


زمان (ماه) 
تیمار اول دوم سوم چهارم 
1,10 + 1/3 + 1/327 ۲ + 131 2 + 1۷31 
120 2 2 1/37 2 + 1/31 + 132 + 1/341 
130 + 1/37 2 + 1/37 2 + 1۷32 2 + 1341 
140 0 + 1/21 ۳ + 1/37 1/32 ۳ 1/32 
شاهد ۳ 1/32 ح + 1/31 * 1/37 ۳ 1/37 


جدول 7 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر متقابل (تیماوا زمان) بر مقدار رطوبت نمونه‌های شکلات شیری 7) 


هر یک از دادهها بیانگر میانگین سه تکرار کت اتخراف استاندارد مربوطه می‌باشند. 


زمان (ماه) 
تیمار اول دوم 
0 02 32 ۲ + 3 
120 2 32 ۳5 2 037 
130 0 2 03 0 2 03 
1۹40 06 03 0 2 0/4 
شاهد 02 32 ۲ + 3 


سوم چهارم 
2 + ۷3 6 32 
2 037 06 ۷3 
02 2 04 02 2 04 
جل + 2۲ 0۶ + 02 
06 2 35 06 35 


هر یک از تفاامفا پیات میانگین سشه عکرار اتحراف اتانارد مربوظه م بافتف 


نتایج اندازه‌گیری اندازه ذرات» گرانروی ظاهری و 
نفوذپذیری 

طبق جدول مقایسه میانگین 8 بیشترین اندازه ذرات شکلات 
در تیمار 140و به مقدار 5307 میکرومتر و کمترین مقدار آن در 
تیمار شاهد و به مقدار 17/607 میکرومتر اندازه‌گیری شد و بیشترین 
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مقدار گرانروی نیز در تیمار 140 و به مقدار 160 73 پاسکال. ثانیه 
و کمترین مقدار آن در تیمار شاهد و به مقدا(16 3 پاسکال. ثانیه 
به‌دست آمد. اما بیشترین مقدار نفوذ در تیمار شاهد و به مقدار 
1 میلی‌متر و کمترین مقدار آن در تیمار 140و به مقدار 1/01 
میلی‌متر اندازه‌گیری شد. 


جدول 8 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر سطوح مختلف تیمار بر اندازه ذرات؛ گرانروی و نفوذپذیری 


تیمار اندازه ذرات (س) 


110 6 ۶« 2/67 
120 153 * 3۲67 
130 6 + 4/67 
120 (15 < 5۷67 
شاهد عد + 1۳/6 


مقدار گرانروی(۳۵.۹) مقدار نفوذ (« 


+ 21۵/89 37 6+7 
6 5۷/97 1۲ + 282 
رد < 62۲ 35 26۱ 
6 72102 7۸ 1/91 
8 7/16 2۳ +2121 


هر یکاز داده‌هاییاتگر منانگین نب عکرارت اتتحراف استاندارد هریوطه س بافیقه 


با توجه به نبود امکانات صنعتی نظیر غلطک‌های پودرکننده و 
آسیاب‌های صنعتی جهت پودر کردن دانه بزرک و در نتيجه درزشت 
ماندن ذرات آن در اين آزمون, اندازه ذرات شکلات تولید شده به‌طور 
نامناسبی افزایش نشان داد. البته پوست‌گیری و الک کردن با مش 20 
تا حدودی شرایط را مطلوب‌تر نمود. اندازه ذرات شکلات طبق تحقیقات 
(20) 9 ۸۵0۵۷۵ (2010) و نیز کدکس شکلات متفاوت 
بیان شده‌است اما برای شکلات شیری این عدد بین 15 الی 20 میکرون 
مناسب گزارش شده‌است. در تیمار حاوی(10 درصد این عدد24 میکرون 
و در تیمال4درصد این مقدار حدود3ط میکرون گزارش شد. دامنه این 
اعداد نسبت به نمونه شاهد که حدودط میکرون اندازه‌گیری شده بوده 
خیلی زیاد بود به‌گونه‌ای که تیمار حاوی 4 درصد پودر بزرک حس 
خوشایندی در هنگام مصرف در فرد ایحاد نکرد. از سوی دیگر با توجه 
به جدول 9 بین تیمارهای مختلف از نظر تاثیر بر میزان گرانروی تفاوت 
معنی‌دار مشاهده گردید. اگرچه پودر بزرک دارای درصد روغن نسبتا 
بالایی است اما از علل اصلی افزایش گرانروی می‌توان به عدم 
یکنواختی بافت شکلات» عدم ایجاد پیوندهای صحیح بین بخش‌های 
آب‌دوست و آب‌گریز و درشت بودن اجزای سازنده شکلات اشاره کرد 
که در این تحقیق درشت بودن سایز و اندازه ذرات علت اصلی بالا بودن 
گرانروی می‌باشد (2006 ,.۵1 6 160167). امروزه جهت تولید شکلات 
با کیفیت بالا می‌بایست اجزا پودری آن مانند پودر کاکائو و روغن جدا 
از هم باشند (2008 2010 بوهلد۸/0 :2008 ,۵1 ۵۶ ۵۲0210۷۵). اما 
در فرمولاسیون شکلات شیری فراسودمند. پودر دانه بزرک حاوی فیبر 
و روغن همراه با هم به مواد اولیه اضافه شد که بهبود کیفیت نهایی 
حاصل نگردید. به‌طور کلی روند کاهش مقدار نفوذ با کاهش مقدار نیرو 
جهت نفود رابطه مستقیم دارد که حکایت از کاهش انسجام بافت 
شکلات دارد. هرچه این مقادیر کمتر شود اندازه ذرات درشت‌تر» میزان 


پذیرش دهانی کمتر, مشروط کردن دمایی سخت‌تر و تا حدودی 
غیرممکن و ذوب شدن شکلات در دمای محیط سریع‌تراتفاق می‌افتد 
(2001 .۵1 6 7168216۲). در تحقیق حاضر با افزایش مقدار پودر بزرک 
هرچند درصد چربی افزایش یافت اما اندازه ذرات درشت تر و ترکیب 
لسیتین نیز با ذرات موجود کمتر شد. بدین معنی که در تیمار 120 
سطوح لسیتین پذیر کاهش و پیوند بین ذرات آب‌دوست و آب‌گریز کمتر 
گردید. از سوی دیگر عمللا مشروط شدن دمایی و بافت مناسب مشاهده 
نشد به طوری که تیمار مذکور در دمای محیط به سرعت شروع به 
خمیری شدن نمود. ۵۵۵ (2010) در تحقیق خود نشان دادند که 
سختی بافت رابطه عکس با اندازه ذرات» مقدار چربی و مقدار لسیتین 
دارد. 


نتایج اندازه‌گیری باقی‌مانده امگا 3 در نمونه‌های شکلات 
شیری 

به‌منظور بررسی وجود و یا عدم وجود امگا-3 در نمونه‌ها پس از 
گذشت ماه از کروماتوگرافی گازی استفاده شد. طبق نتایج» پس از 
2 دقیقه در دانه بزرک و پس از 6944 دقيقه در تیمارهای 1۸0 
و 130 امگا-3 مشاهده گردید. 

و همکاران 2010)» مقدار اسید چرب امگا-3 را حدود 0 
الی 6 درصد کل روغن موجود در دانه بزرک بیان کرده‌اند و نیز مقدار 
روغن دانه بزرک حدود 3 45 درصد وزن دانه گزارش شده است 
(2013 ,۵۰ ۶ طعطن5 :2015 ,۵/۰ 61 2201). مطابق شکل‌های 1 الی 
در تیمارهای 1,10 و 120 اسید چرب امگا 3 شناسایی نشد اما پس 
از 62 دقیقه در دانه بزرک و پس از 6744 دقیقه در تیمارهای 1۸0 
9 0 امگا 3 مشاهده گردید. نتایج به‌دست آمده در کروماتوگرافی 
گازی نشان می‌دهد که احتمال باقی ماندن اسید چرب امگا- 3 در 
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مقاذیر زیللگ درصد حضور پودر بزرک درون شکلات بسیار اندک است 


س لایر ۶ ۲ ۸ ۷ 89 ج ته .و 

۲ ۵ تاظا8ا ۲ ۵ 8 ّ چ جا .9 8 

0 1 1 ۷. ۱ ۱۲۲۱۲ 1 1 

امگا 3 

ل‌ سم( سس 1 تّ لاس 

0 1 ۲ ۵ ۷ ۱۱ ۸۱۱ ۱:1 ۷1 ۳ ۱۱ 1 1 1 1 1 1 0 0 
۲ دی 2 

9 5 و و ود 3 
4 ج ‏ ول چ ب ج 0 ۷ 5 9 ۲ 5 4 ه‌ِ چ‌ِ ‌ِ ‌ِ 
جبه هه به و - هه و وه تیه ۵ هه ها ص ۶ 6 ب ِ ه‌ 9 ‌ ۳ 
1 ۵ ۵ ۵ تلا لا تا تا تالا که ناه ۵اه انا نا و ت‌ 5 ت‌ ت‌ 5 5 1 


شکل 1 - کروماتوگرافی دانه بزرک 


شکل 2 - کروماتوگرام شکلات بالگ در صد پودر بزرک (۲,10) 
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شکل 3 - کروماتوگرام شکلات با24درصد پودر بزرک (۲20) 


5 18 15 20 25 30 35 0 [ 50 55 50 85 70 75 90 985 


شکل ۳ کروماتوگرام سکلات باللادرصد پودر بزرک (130) 
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امگا 3 


كه 


50 55 50 85 70 75 80 95 


9 1 10 15 20 25 30 35 0 


شکل 5 - کروماتوگرام شکلات با درصد پودر بزرک (۲40) 


ات1 و همکاران 20160) تاثیر مقادیر مختلف آنتی‌اکسیدان‌ها را 
بر روی مقدار اسید چرب امگا-3 بزرک بررسی نمودند. طبق نتایج» 
حضور آنتیاکسیدان‌های صنعتی مانند 811۸ و 3111 در مقادیر کم 
(<15) درصد) بر روی اين اسید چرب تاثیر معنی‌دار نداشت. قابل توجه 
اين که مقدار حد مجاز آنتی‌اکسیدان در شکلات از طرف سازمان 
استاندارد 200 میلی گرم در هر کیلوگرم (ظ۲6) درصد) اعلام شده‌است 
که تاثیر چندانی بر روی اسید چرب ندارد(2016 .۵1 6۶ 11721). 


نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی‌های حسی نمونه‌های شکلات 
شیری 

طبق جدول مقایسه میانگین 9 بیشترین امتیاز پذیرش دهانی به 
تیمار شاهد و به مقدار44 و کمترین مقدار آن به تیمار 140و به مقدار 
2 تعلق گرفت. قابل توجه این که اختلاف بین کلیه تیمارها معنی‌دار 
بود. طبق نتایج» پذیرش دهانی نمونه‌ها با افزایش مقدار پودر بزرک 
کاهش یافت. علت نتیجه حاصل طعم نسبتا تلخ دانه و روغن بزرک 
بوده که به دلیل وجود سیکلولینو پپتید موجود در روغن بزرک می‌باشد. 
علت دیگر آن احساس ماسیدگی است زیرا به دلیل درشت بودن ذرات» 
تمپر شدن اتفاق نیفتاد (2010 ,۸/02772). از سوی دیگر بیشترین 
امتیاز پذیرش بویایی در تیمار شاهد و به مقدار 44 و کمترین مقدار آن 
در تیمار 140 و به مقدار 1/4 مشاهده گردید. همچنین اختلاف بین 
کلیه تیمارها معنی‌دار بود. با توجه به نتایج با افزايش مقدار پودر بزرک 
و نیز کاهش مقدار شیرخشک. پودر آب پنیر و پودر کاکاتوه از بوی 


شکلات شیری کاسته شد لذا چندان مورد پذیرش ارزیابان قرار نگرفت. 
در همین راستا بیشترین امتیاز پذیرش بافت به تیمار شاهد و به مقدار 
8 و کمترین مقدار آن به تیمار 140 و به مقدار 1/6تعلق گرفت. 
همچنین بین کلیه تیمارها اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید. مطابق 
نتایج» با افزایش پودر بزرک رضایت ارزیابان از بافت شکلات کمتر شد. 
به طور کلی عدم انجام کامل مشروط کردن دمایی به علت وجود دانه 
های درشت پودر بزرک» موجب ذوب شدن سریع شکلات گردید. 
۵ (2010) طی تحقیقات خود نشان داد که شکلات مطلوب 
تمپر شده که در دمای 25 درجه سلسیوس به مدت ساعت نگهداری 
شده باشد. می‌بایست حداقل 30 انیه بر روی کف دست (حرارت بدن 
انسان) به‌صورت جامد مانده و سپس از لبه‌ها شروع به ذوب شدن کند 
(2010 ,۸1021072 . اما در تیمارهای 130و 140 این زمان به‌ترتیب 
7 و4 انیه اندازه‌گیری شد. از سوی دیگر در نمونه 140 به علت 
وجوط درصد پودر بزرک در فرمولاسیون, از بافتی سست و شکننده 
برخوردار بود که نشان از عدم پیوندهای شیمیایی مناسب مابین 
بخش‌های آب‌دوست و آب‌گریز داشت. مطابق جدول مقایسه میانگین 
9 بیشترین امتیاز صدای شکست به تیمار شاهد و به مقدار 46 و 
کمترین مقدار آن به تیمار 140 و به مقدار 1 تعلق گرفت. به‌طور کلی 
کیفیت صدای شکستن به پیوندهای شیمیایی مابین بخش‌های 
آب‌دوست (شکر) و آب‌گریز (روغن‌ها) مربوط است. از سوی دیگر 
روغن‌های مخصوص شکلات و فرآورده‌های کاکائویی. کره کاکائو و 
روغن جانشین کره کاکائو است که هر دو در دمای اتاق و هنگام مصرف 
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به علت نوع اسیدهای چرب به صورت جامد می‌باشند اما هنگام ورود پذیرش رنگ معادل 5 به تیمار شاهد و کمترین مقدار آن معادل 1 به 
تیمار 40 تعلق گرفت. در اینجا نیز بین کلیه تیمارها اختلاف معنی‌دار 
مشاهده گردید. به‌طور کلی با افزایش مقدار پودر بزرک» به علت مشاهده 


شدن دانه‌های تیره‌تر بر روی شکلات» کیفیت ظاهری و رنگ نْ 


به دهان در اثر حرارت بدن ذوب می‌شوند (2005 ,10 تلهانط۷). حال 
در تیمارهای تحقیق با افزایش مقدار بزرک» روغن مایع در دمای اتاق 
به شکلات اضافه و از مقدار کره کاکائو کاسته شد. به همین علت در 
هنگام شکستن شکلات. به علت بافت نرم و خمیری‌تر صدای ایده‌ال 
شکستن توسط ارزیابان احساس نشد. در همین راستا بیشترین امتیاز 


جدول 9 - نتایج مقایسه میانگین داده‌های حاصل از تأثیر سطوح مختلف تیمار بر ویژگی‌های حسی نمونه‌های شکلات شیری 


کاهش یافت. 


ویژگی حسی 
تیمار پذیرش دهانی پذیرش بوبایی پذیرش بافت صدای شکست پذیرش رنگ 
110 32/0 )22( 0۳-0 0۳0/0 یبود 
120 73305 76۳-005 2 276۳01۳ ۰210/07 
130 0/0 020/04 1/۳ 7/۳ ط 2 
120 1/2202 1/005 1/6۳05 ۱09۰/۵0 10-000 
شاهد دزد +2( دبع( ملع(4 0/0 


ظر یک از ادانه‌ها ببانگر میانگین سه تکار اتحراف استاتبارد مرو ظه می رانند 


نتیجه گیری خمیر در آمد. از نظر ویژگی‌های حسی, امتیاز تیمار 140 با توجه به بافت 


طبق نتایج» افزودن پودر بزرک تاثیر منفی بر ویژگی‌های شیمیایی 
هیچ کدام از تیمارها نداشت. نگرانی اساسی, اکسید شدن روغن موجود 
در پودر بزرک بودکه با نگهداری در دمای4 درجه سلسیوس مقدار آن 
در تیمارها از حد استاندارد شکلات (2 درصد) بیشتر نشد. شکلات‌های 
تولید شده علی‌رغم دارا بودن مقدار مناسب شکر و پودر شیر خشک. به 
دلیل طعم نسبتا تلخ پودر و روغن بزرک» از طعمی تلخ در تیمارهای 
0 و 140 برخوردار بودند اما در تیمار 1.10 این تلخی چندان زننده 
نبود. مقدار امگا 3 باقی مانده در تیمارهای 110 و 120 صفر بود و 
توسط دستگاه کروماتوگرافی شناسایی نشد همچنین با افزایش مقدار 
پودر بزرک در تیمارهاء گرانروی ظاهری نیز افزايش یافت. البته این 
شاخص در تیمار 140 آنقدر زیاد بود که حتی در قالب‌گیری مشکل 
ایجاد شد. بافت این تیمار آن‌قدر سست بود که در دمای محیط به شکل 


منابع 


بزرگ و زیاد پودر بزرک بر روی شکلات» کم بود. لذا تولید آن علی‌رغم 
دارا بودن مقدار مناسب امگا3 منطقی به‌نظر نمی‌رسد. در مورد تیمار 
0 وضعیت مطلوب‌تر بود اما در اینجا نیز به علت وجود دانه‌های 
درشت پودر بزرک» بافت نسبتا سست مشاهده گردید. البته پوشش طعم 
تلخ بزرک با شکر و پودر شیر خشک و وانیل موجب بهبود نظر 
کارشناسان و افزایش امتیاز از سوی آنان شد. قابل توجه اين که ظاهر 
محصول از کیفیت بهتری نسبت به تیمار 140 برخوردار بود. در مورد 
تیمارهای 1,10 و 120 اگرچه امتیازهای کارشناسان مناسب‌تر بود اما 
به دلیل باقی نماندن امگا3 در آن‌هاء تولید توجیه پذیر نمی‌باشد. در 
مجموع با لحاظ کردن تمام صفات» تیمار 130 به‌عنوان تیمار برتر 
معرفی گردید. 


3-۰ ۲.6 ب00۲ رکته‌طونامان۲ [۱2010۳/۵1ظ ‏ م۷۷1۱ .166001021 مه ممممزم5 مع1معمظ) ,2010 و6 .۴ به02107]خظر 

ماع لهممازدممجمن 0صهج ممتاباطاتتافنل ممله ملمتانهظ ,2008 وگ بهت۷1۵1 200 ,۷۲ ,۲۵۳/۱۵ رهظ مظ۲۵۸0۲50 ری .ظ به0217ظ 
181-0۰ ,87 ,۳8۱۵۵۳8۵ ۳۵۵00 ]0 ول .وعاحاهعمط که 01 ممصه‌تهعمهه هه وعتاتهومتم یادها 

0 .608 :0 ,]1911 .عصمتاهع‌لنهعم: - عنقامعمطن وا ۵۶ طم‌تمعوم1 لمتتاعنصا فصح 0ت2صهاک ۵۶ ماحتاعم؟ ,2004 رکتامصزجممظر 


۲۵۷1510۳۴۰ 15272[ ۰. 1 


ط0)عصنطامه ۱۷۷ ,دادتصعط لمعلا رلممه مهن ۵۶ ممتادژههوفه عطا ۵۶ مورحم ۵۶ و0مطاع۷ لمته01 ,2005 رونامصهزطمهظ 


0۳-۹ 


یک .ل] ب00صم1 یامه ۲۵۵۵ «تاوتصمت ۵ زامزه0 0۵1 .ع/0060[2) ۵۲ معمم5 م1 ,2000 .1 ٩.‏ ماا601ظ 

58 0 10110600600 ,2012 ریک رکصتلا1(۵/6 200 ۷۷۰ ماا0) و.ت) ,21112101 ورگ ملظ وکا 100۱06۲6 ویک ,1۷۲0۵08 ر.ل ,016700 
412-۰ ,(111)2 ,۱۱۵۱66۳۱۱8۵ ۳۵0۵0 ۵۴ ۳۵۱۱۵ .0601216 لاتم ۵۶ بچانلدتان عط) وه عصتصتاع: تمااناه 

,.۳۲ ماتهطط1م)٩‏ 220 ۲۷۷۰ رحصفصطم۲۱ ینک رعصتل‌تمطتوظ رنه برته‌ونانا و.ل ما۲2 رت ماام110 ری مفصصامطلز ۲2۲2-۷۷ .۷ رتی(جهرز 
کللنصص زه فممتانل0ه اه ععللمه ۵۶ ممتام‌صنمومه مطا عمتسل مقععامر عیامقل.. تقومطماعد مطا گم فصمتاهع‌تامع۷م1 ,2006 
201-۰ ,98 ۱۵۱۱۵۹۲ ۲۵۵۵ ۰ عصنام‌جصد طاهع‌دظ لجع رها عاصمتاتاعومم 
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تم 0۶ ممتاوتمامه لهمنومامعظ۱۳ لمح لهتنتعناتای رلقطمط ,2013 ورگ ۸ رل92200۷2 220 .ل ب۵ رتعلل۱۷ ب۸ ۷۰ ,۲۵۲۳۵20065 
97-۰ ,116 ,۱۱8۵8۱۵۵۲۱۱8۵ ۳۵۵0 ۵۲ مرول .فصمتازدممرجومی اصععنل از مه آمعمد 

عاز 0ص آزه 60عوره۲۱ ۵ معتاوزمامهتق لههتصصمدم-۵۷۹۱۵۵0ظ ,2006 ۷ رتقعع2727ظ 220 ,۲۱ ,۷۲ بتتقطهی بیظ مطع220 صعفووه]۲ 
13-0۰ ,(3)1 ,7661۳10108 ۵۱۱ 56۱۵6۵ ۳۵۵0۵ ۵ 0۱۱۵ ۲۳۵۱۵۵ .صمتانجمي ص۳026 صا ممتاهل00 

۰ .101615016010606۰ ۲۷۷۱1۵7 .مصنتامدگنامه]۱۷ واعنالم۲۳۵ ۳۵۵0 ۵۶ 001حالصه۲۱ ,2007 وبا ۷۰ تال 

۵ ۲ «2)10م امین مه ممتمم)10۵2 ر2012 و .۲ وقتام۱۷]2 220 ,۷۲ .ظ ,لمصصمک وی .ظ قاوتمومعتانا ردالناژ 
.3645-5۰ ود ,60ص ات۵ مهو ۵0 ۲۱۵۵۵۵۱۵ :۵11 00عفصن1 ۵۶ ممتاهل00 

وچ 5صتامم‌ججمن 10200۷9ظ ,2015 و۷۰ .1 .9 .50عمله 20 ٩.‏ .۱ رتصمصح‌تهنط ریک .ل رت2۵0۵ ۷۷ رما بظ ما40 رب ر0ععهصهونه]۷( 
0۱۵۱ لته عنقامعمهه ها ممتاه‌لهنه رتمعجعد مه مدرد [ع0مصه طا ما2 مهدفه :فاصعزم هم 10۵0 تمعمتام‌صیا 
35-۰ ,166 ,۱۱۵۱۱۵۵۵ ۳۲۵0۵ 

مق ممتامنلمج 1ز۵ لمعمتامصن؟ مطا ۵۶ 0ذ1زحاتعد۵ظ 2011 ویک متتفصعطت 0ص2 .9 متصفلهطمص22 رم ۱۷۲ رتتقطهو رما متمقصهل 
٩۳0۲۵86۰‏ دطاجمحط 4 عصتییل معناه0۳0۵ لهمنمههم‌هطم-معتدرهام فلا اه ممتاملدنه هه و0ععو (6-ه) 2006و له (۵-3) 
144-۰ ,(4)40 رکعاظ 0۷/6۵۲ 

.۰ ماع وم بل201) و 2۳2221 ویک ,250۲0 وم بتاطهع1اظ .۷ .6 بتطتاصه۲ م۷ رتطل2عک بت متططه2 .۲ م۲201 ,.ظ م210012 
,۷۵۵6۵( 62۵۵ زن ۱۱۵ .همه عصنناعآتاصا مه نط)لقمد تمنارعد 5 ممصومت 20 ملقامعمطن ,2006 و.۴ ,۱۵۵۵۲6 200 
.476-4۰ ,(3)3 

0 0 هام00 آهمتممط0مزها 24 مطزهعصتوجه 9۵160)00 ,2013 و.ل بلق۵ 20 .۶ رل277۱۷2ظ .1 بلتال۱۷:1 یک نک رطعطل 
.598-6 ,(602 ,«وها670 7 ووع۱0۵۳06 ۳۵۵۵ .۷۵۲1۵005 

0۲۳۵ 2 0 ممام2امامهتهده متامجمت) ,2013 .9 رتعتاتملن 220 بج ررطدم‌نایفک؟ ره رصموطم1۱(۱6001 رل .ظ ,9000-08702 
٩۵16010 ۵۵‏ 1۱۷۵2۵ ۵ همه 0ص ومللبتاه موحرم ممتاحآه0وو2 10۲ ماطامنداه (ما نیاو سل فا 0 
۰ ,13 ,5۱0/02۷ ۳۱۵۶۲ 5۸6 0۷۵۵5۰ 60عوصن1 0صه 110 

1105060 ۲1150011621 ,2016 ون ,10۷۵۲۵8-16080110 24 بخ رکبتام[1-1(۵1اهتاااق1! ورظ .ل رتقطعظ ونژ ر0ظ2عع1۳ وگ ,11121 
همع منممجههامصمتط . لهءتصمط-ممنص مه ممتاندمممصم تهلنمعامصه عتمطا ۵۶ رنه :فممتاهانم وعطفتمته۷ 
200-2۰ و126 ,۵۱0۳۱۱۵ ۵۷۱۱۵۵ ۱۷/۱6۵۲۵0۵۱ 

لوزن طالقعط متاطایاظ تعللمه الق خوع‌مصصن ۵ دممتنامو تقامزنا ,2012 رهظ رقق۵ظ 20 بخ رقلهتناگ ,۷ ۷ بتعم1ت0دظ رم .5 متلا1 
23-۰ ,101 0۴۳۷۵۱۵۱ مرول جاوز۳۳ 716 .عاتاعصهطا 200 

« ر0مصجمک :عم عم .۳۵۵۵۲ معط صز فملهامعمظ) مصل(۷]2 ,2005 ویک رل1ع۷۷/[]۵/1 

عصتصتلمل ما متام 0ع0ممموناه ۵ ممتایاماتتاوتل ممله مامتانهج ۵۶ مام۲ م1۳ ,2001 ویک رتع۳۱۵[1۵0 220 .۲) رهلع۱۷۲۵۵ ,یک .0 ,716210 
333-۰ ,(4)2 ووع۳۵۵۵۲۱ ۵۵0 ]۵ ال ۲۱۱۵۱۵۵۵ .ع0120عمط نهد ۵ دمتاهع0: 110۷0 

15 وک6 04 ۵ ۲۵۵۵ ۱۵۱۳۵ .صقان موممتنا1) تاد فطا رلمعفصن و2015 و.ل رهم۹20٩‏ 220 .1 رهتت۷2 و.ن رتعاطامن۹؟ وب مکلل2 
165-۰ 


ی را ای : ۲ ۱ / ۱ ۵۲ 0 61۵۵66 ۳۵۵0 . صهنصره۲] 
تسریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران اکتر // ۹ آجوسهل لبجعوم 1 
جلد 5 شماره 1. فروردین -اردیبهشت 1396 ص.126 -100 .. ۸ ها 0 -0.107 ,2019 ۷۲۵۰ ۸0۲۰ ب1 ۷0۰ و15 ,۲۷۵ 


0 00۱۷۵۵۲ ۲۱26660 مصصتمادی ع)ه0۱عمص »۱ص مصت‌ملمن ۵ «اتاامانعمع۲ 
م00۵۵ مه عون 200 امتصمصلمع رومام از مصتاه اوه 


اصاعهطاع۲ 1۳۱ ۱۷۲۰ ر ختطولا200ع۸ .6 ر۲2)20 2 ,۲ 


۹6061۷۵: 4 
000100: 46 


اصعن0ع و1 رتقصتام ععمص ۵ عم ملظ ۵ 0۲00۵85 00۲۲۵0 20 عامآم‌جصمن ه و1 ماقامهم مص0۲۵0۵ض۱ 
1 121اجعووم ماانه رتعلبوص لته بل رتقمناه ۵۲ وتمهمامع/9و مامانله مط مبامص1 فلقتعمتقحظ ۲۵۱۷ م19 ,عصقعطا 60602 عط 
ممتنطتناومه اصممزکتصوزه ۵ مق رمتهاهعمطه رتهعاه مه 126 اه وام1۵ طونط مازمروعنز .عامصریم! صقان قه ۷۵۱1 مه وع11270 200 
,07215صن آم1مزمه۵ فطع عقطظ مفله 16 ,عامممطم‌دام مه فاصم تمتامه ۵ رامرونه مفطا طعتمعطا. ممت‌تتنه قاط ما 
۶5 2 موروی آممنوما0مظ مام‌مرمن 2 ود ماقامممه ۱۷1 مصمند فصه تمورومه رتالوم22۵0 رحتاتععمامم رالقتهمووم 
۶ معقطن کتامبامتاومه مط) صز 0مقحعا۲0 (تم0همن کات بل ۱۵-24 هه تلو هناد رل 00۵۷ 0۵602ع) 28 5۵110 عطا 
م00۵1 ,لااعصهه مومع طز فاصمللمنمصا. لمتاصمووع ممتطا. فصتقاومه متقامعمطه فص رلمصمتاصهمص مه .قاطا قمعهم 
۵۵ ۵ رومتانممم۳0ن تروص فا عصتمل‌نمومه عقطا وله‌مصتظ لهتاجمووم از عصمله باق 0ص2 ماهتلزطمماتوع 
-2102 مطا ما پراتحصد ححعمصصهه ه عمحامصرمهه )فعل م1 .فلهنتعاممط صتحابعی عصتل20 رها 16 مد م200۷ ع9 صقه انلمممتامصن ۵1 
۷ 012۷ 20 10م2 بح لمتاجمویی 21160 ور 1 عمصفط ,یولمجا قبط مطا صد عمج امص قرط 210 10110 
60 باعل مط صا پراتووععمه 2 فه 6۵85100760 و1 صرح 9001 قبط فطع ۵۶ وموهممروع1 لمم0ع91010 دا ترصقجط منز قامط کصه) 1۳020۲ 
0 مندمامصن0-1 رعللمه ها ۵۶ اصتامحصيح )فعطونط عظ1. ,26885016 ععمجه مه رته‌مرهمطه رععنطامع هه وعسبا۵وع۲ عصقامر 
200 تحماومی 2010 ناج ادعطونط عط) فقط 112۵5660 ,وعصهام عط) هممحصخض .واصقام صاً فصنام] قه ,رصتقط ععمصهم )تمطو) 
عاقامعمط علانه لقممتامعمظ مطا همين گه اتلزطاتووهم عطا رقععقه 0عصمتاممصیع007ه فطا عمتعهلتمممن 506۵(۰ 
۰ ۱/۵6 ۲690۱۷۲۵۵ اصقام وتطا بر 2010 اقا حمععصه ممتمتماوهم 


,20 ,10 ,0 0 کاصتامجصصح عط) 16 وبا 200 وم موص وونل ما0تاصمی 1۳010060 فاصمجطاعع ۰1۳6 :۱۷6680086 0و کلمتنه)ه۷]۱ 
0 واممصصزتهمنه 1۳6 .تممتاه 4ص لاتم رل رعل ۵۵ عم رتعتانها عصتم‌ها۲6۵ ۵09/06۲ 1129660 ۵1 4066 0 30 
ها رمم2لد مامنانهم روج م2۵00 متصعاجمی معتاوامجط رطاتنمه باق رتهعنای) آهمنمم‌طمممندردام ۵۶ برتاه فظ 10201102060 
اممصصنتعمن لهتتما120 ۵ رطه‌تمعوع۲ عطا ۵۶ 0212 عط 2۵«لقصه ما عع0ته ما .فمتاتهممعم زتمقصهی فص (فله1۵۷ دهععصصهه 20 
مه مامتا[ وصهع‌صنن ها 0مامنلجمم ۱۷۵۵ ممفلنهم‌صرهن صقعصط فص همه متوعل ۱2001۴02۵0 پرامامآم‌ججمی 2 صا ۱۵۵0 ۷/28 
25۰ 0 0۴ ۱6۷۵ 0۲۵0201100 عطا اج ادعا 


عط جه له 11229660 مصتل0ه ۵۶ معله عمط مصتولتاه ها لعصتفاداه داوم م۲۳ صمععیه‌عتل عک ف)لناعع1۳ 

مطا 2 ٩06۵0‏ متقامعمط ان تقصمتاعصظ ۵۶ ممتامموم۳ن رتموصمی هه تناها رتماوم رقمتاهم۵ج له مط0مم۹1رظم 
اععع0۱ 16 ,اصمصصاهع رح ۵۶ دمتاهممج ل2عتصمدل مطا و۵ ]600 ۱68211۷0 2 276۵ 0۲ 065 22007121 وتا گم ممتان20 
0 4 2 وهمنانجمه مومع از ٩0۷۵0‏ وه جنطه رتع0 ۵۵ 11238660 مطا صاً ره عط ۵۶ ممتاهنه عطا ۷/۵6 همم 
26(۰) 30601206 0۴ 270صهاه مطا صقطا معمصظر موهعععصا مه 0 م0متمم ۵۶ اصتامصصح مطا فاصمصطاهعا مطا ۵ محمه صا 20 
عصلعه 02 0۲0۵۵ طا ۵) عبال 1۵۷۵1 0تمل‌صهاه عطا )2 0عصتمجصع ماقامعمطه عطا ۵۶ )معجمی عمباعتمجظ فطا رصقط تعطاه فص ف) 
کصنامصصح 2000 2 عص2۷1ظ مالمعع0 ,عاصع‌صاهع0 140 جح 1۵0 صا ماقم ععتازها 2 20 0۲۵0۵0 ۵1246ع۵ظ) .900۲۵۵6 بل 220 
۵ ۶ 0(1)۵10۵9 ونطا اناطا رتمل09ه 0ج زره 112/8000 0۶ ماجه) عاازها وم1۵۱2001۷ م6 ما فمل رتقل ۵ نج ول 0صه تقفناه ۵0۶ 
م۵001 رها راماه‌تندع0صن قعمصمل )مظ وه تنج عاقامعمه اصمجصاهع۲) 1.10 مد اصهعهعام‌منا مه 20 50 )2۵ 
۵ ۱۷۵۵ 00۷۷16۲ 11228600 عطا ۵0۶ ٩126‏ ع1متاتهم عطا ممعصنگ .تناها معمه6 طاذه لزه و1 ۵۶ عصمد عصتمدا6۵؟ مه ۲ع2۵۱۷0 
۵ ۷۵۸ 0۵0۶ لهمتصمدن تموع هه رعمهنتاه مدتامصصتا۷۵ مط) ۲۵00660 ]1 رتعناه هه تمل مه م6۵ ۵۶ تقطاً صقطا 
۲00۲۴۱ 26 0۳006۲ ]0 مصلا ع2تماه فعقً مدز عناوم روممهگتناه مزمامصاممل بط مه مناتنمتل بو فط ممم‌ساعه 
1200100۵ جه دهع 140 م2 1۸20 هد غنبطا رتحعصاهی 1710 ص1 اصف‌تنصونه وفع1 و۳7۵ عمج وتطا بعفعنامی 0۶ 
06060160 )0 ۱۷۵5 صرح واصعمحصاهع0 120 220 1:10 مد میع2 فه/ وعبالزوع۲ قعممصن ۵۶ اصتامصصيح م1 ,نامک ۵۲۵ عتناارم] 
6 ,۳۲0۱۷6۷۵۲ ,00۱۷۷06۲ 112769000 مه )مهتم تمه ۵۲ ۲2610 ممتا12060 مه م1016 مامتها رممز0۵ مرمع مامصصمتدي 
قح نقطا 50 رلهعتا 06 10تامطد 1228660 ۵۶ اصتامصصح عتمجور ,ع0126عمط ها ۱۹۵0 ۱۷۵۲۵ واصه0دمتاصرج 21107760 حصتاطدرت‌نمهر عط 
امه مطا عصتومع ما رها ,موز .000126 )مظ وعم0 صج مقامعمط فطٌ ما فصتقصع 200 2 دنط) امعحصنجع 140 20 1.30 
ملمتا2060 0۲ »1201 مطا 0ج قمام‌تانه 0۲ 51260 م1272 معط م] مبال رلعوهم:180 موه رالد۷۱۹۵۵ رقاصمصاهعتا ا تمل 009 11279000 0۴ 
۵ اقط) اممصصدع] 140 ما طعنط 50 ۴/۵8 تمهعنصا فتطا رعوعنام 0۵۶ .قاندم مرصامدامم0 بو قح منانطمم0 بر جععب0ع0 عصتل‌ممه 


0 15127116 ردمصهرظ ۷۵طوزظ ‏ متصهته ۲۷ رمم‌همزهک ۳۵۵۵ ۵۲ )صمصتهم1۵ رت80و۲:۵0]6 تصهادزدعض م2 اصملنگ ۷,9۵ .2 20 1 
۰ 2121010 ۱۷ ,راژوه ۷ نصت] 
(1.ع۵.متصمه۱ننج۵1 نط۹200112 :اتف ماه متا مممفعتم۳) 
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۵ ۱ 0021 100162060 مفقامعمص مطا ۵۶ تمزهطهها مژورلممه مها م1 بعصتامص مد 0ماهعن مولاه ۱۷28 ص2۳۵ 
0 ۷۵۵ )صمعصاهع] منطا ۵۶ عنه) م1 ,ممتام‌نال0ميم ۵۶ مببلجه عظ) 1۸01660 16 عقط 0و یاهع 140 صد 10096 م۵8 عتنارع] 
۵ 0101616066 اصمم‌لصوزه ه رممتاتم0۳0۵ 5۵080 ۵۶ فصتما 1 .عمنالجهم‌صها عصمزماصه کج رطعم مصصوععه 1 قصا 10086 
۰ 030001216 0۲ هانلمتان مطا جر معهععع0 2 مصتاهع01ض1 رمامرصهه آمتاجم فطع هه فتصعصصجعه معط موه نام 
عطا ,مادها علاط هه 10200100 تناها رامق صرح ۳/6۵ 50 مه مت 10 قه۱۷ 56۵0۲۵ اصمطصاوعت) 140 رالهتعبن0 
قا ,100016 .عق0ممهه هم م۵ 11229600 ۵۶ وععمز موتق1 رفح ۵۲ ممعصموعم فص صرح تمزمی لتق ۲۵120۷۵ 
عصحوع عمط 0قظ )ماع 130 .همهم ۵ تصنمصصح و۵۵ عط مالمعع0 رلهع102 جصمعد )0ظ وم ممتا2۳000 
,60056 0 .11286006 هدنوم ۵۲ ممصعومتج مطا ما عتل 00 10090 ولوتا۵12 و۳۷2 ممتتاها فص وتف غناها رصمتات‌جمم 
دا عمط ۵۶ ممنصتون مطا 1۳0010۷6۵ ۷2۲112 20 موه نم بل له مناد طازه 11229600 ۵۶ مافها تعاطا مط عمتهبهم 
حقطا بانلمتان تمتاعها 240ظ ممنالمعن ما ۵۶ تمامی هه ممصح‌نهمموه معط عمط رطارن۵]۵۳27ظ و1 نز .ععتمعو تتمطا 100762860 220 
ععاله 20ظ «عطا صرح عااعه ۷۷۵۲۵ فاتهصنه ۵۲ وع۲معو مطا طعمطاله رقاصمصصدع:) 120 هه 1,10 عصنل‌تدعم؟ .امعصصاجع) 1۸0 
عطا ما منل ممتا‌ن0معم ماصامتگتادیاز 2۷6 )0 010 عمط غیاط رعاصمصصدع] 140 مه 1۵0 ۱۵ صقط) عوتحقله مه عملمه رعتنالره] 
,0۳00۵16 2 همنیهلنجومن ,رللقاه] رتاو وتط ۵۶ عوممربام صتقحط عطا 7/28 تقطا حصفط) صا خهعمعصه عصتصتقمصع: ۵۶ 120 

باصعصصاهع‌ا معط مطا مه 000660تاصا ده اصمصصاهع۲) 1.30 


۱ 


